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最終試験の結果要旨：  最終試験は 8 月 9 日に行われた。審査委員一同出席の下、学生に対して、
博士論文の内容について最終確認のための質疑応答を行い、その内容は十分であった。専門知識に
ついては、公開発表会当日の質疑応答時や予備審査時でのディスカッションを含め、十分であると
審査委員一同確認した。学術論文は 2 編が第一著者として公表済み（Jia Ru, et al. Sweet potato 
starch with low pasting temperature to improve the gelling quality of surimi gels after 
freezing. Food Hydrocolloids, 81, 467-473 (2018), Jia Ru et al. Quality changes of commercial 
surimi-based products after frozen storage. Transactions of the Japan Society of Refrigerating 
and Air Conditioning Engineers, 35 (3), 2018.）であること、講演発表は国際会議 4 回、国内学会
5 回を行っていること、学術論文は英語で書かれており、かつ国際会議において英語で発表してお
り、外国語の学力については問題ないと判断した。また、合同セミナー（企業型プロジェクト企画
授業）を既定の時間数受講したこと、大学院海洋科学技術研究科が指定した研究者倫理教育を修了
していることを確認し、学位論文審査要項第１７条の規定に基づき、学位論文の審査基準を充足し
ていることを確認した。	
